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Abstract of EP1 254850 

The closure for a package in which food is 
cooked comprises a housing (18) with a cavity 
(22) which contains a heat-fusible component 
(24) and a central channel (27) which has a valve 
(29) at the top. A second channel (32) connects 
the cavity with the space (34) into which the valve 
opens. This can be blocked by material from the 
heat-fusible component which has melted and 
resolidified. Independent claims are included for: 
(a) a package fitted with the closure; and (b) a 
food product in a package fitted with the closure. 
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(54) Dispositif de fermeture automatique a I'aide de matiere thermofusible 


(57) Dispositif permettant de refermer automatique- 
ment un emballage de produit alimentaire a la fin d'une 
cuisson dans Temballage lui-meme. 

Selon I'invention, le boltier (18) du dispositif com- 
porte un bloc de materiau thermofusible (24), un clapet 


(29) et un canal obturable (32) susceptible d'etre bou- 
che par le deplacement du materiau thermofusible, le 
canal obturable (32) etant agence entre la chambre 
(22), contenant le bloc de materiau thermofusible et un 
espace de debattement (34) du clapet 
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Description 

[0001] [.'invention se rapporte k un dispositif de fer- 
meture automatique destine k etre fixe de fa^on etanche 
au travers d'une paroi d'un emballage pour produits ali- 
mentaires k cuire au moins en partie in situ, c'est a dire 
dans un tel emballage. L'invention concerne egalement 
tout emballage pour produit alimentaire equipe d'un tel 
dispositif de fermeture automatique et toute preparation 
alimentaire condrtionnee dans un tel emballage. 
[0002] Les aliments ou preparations alimentaires pre- 
cuits sont I'objet d'une demande croissante. La realisa- 
tion de tels conditionnements pose des problemes no- 
tamment k I'echelle industrielie. 
[0003] La demande de brevet frangais No 2 129 060 
decrit un systeme d'obturation automatique equipant 
{'emballage dans lequel les aliments peuvent etre cuits. 
Ce dispositif comporte un simple clapet permettant k la 
vapeur et aux gaz produits pendant la cuisson de se de- 
gager librement au cours de cette cuisson. Le dispositif 
evite en principe que I'air exterieur penetre dans I'em- 
ballage au moment du refroidissement. En effet, pen- 
dant le refroidissement la condensation de la vapeur 
dans le sachet cree une depression qui entraine la fer- 
meture du clapet. Le dispositif est cependant trop rudi- 
mentaire et ne permet pas d'atteindre une fiabilite suffi- 
sante pour une exploitation industrielie. Notamment le 
clapet risque de s'ouvrir au cours de la periode de stoc- 
kage, faisant perdre k I'emballage sa qualite de conte- 
neur sterile. Ainsi, une proportion notable de la produc- 
tion risque de perdre le benefice de la pasteurisation in 
situ et certaines preparations alimentaires peuvent etre 
impropres k la consommation au moment de I'ouverture 
de I'emballage. 

[0004] Par ailleurs, la demande de brevet f rancais No 
2 719 028 decrit un emballage pour produit alimentaire 
apte k recevoir des aliments k cuire au moins en partie 
in situ. II est pourvu d'un dispositif de fermeture automa- 
tique plus fiable que celui menttonne ci-dessus du fait 
qu'il renferme un produit termofusible susceptible de 
s'engager, lorsqu'il est fondu, dans un canal de faible 
section debouchant directement k I'interieur de I'embal- 
lage. Lorsque ce canal est obture par le materiau ther- 
mofusible pendant le refroidissement qui suit ia cuisson 
des aliments, (en raison de la condensation et du vide 
qui se cree k I'interieur de I'emballage, en attirant le ma- 
teriau thermofusible dans ledrt canal de faible section) 
I'interieur de I'emballage se trouve isole apres pasteuri- 
sation, permettant une conservation durable et de qua- 
lite, des produits conditionnes de cette fa$on. Cepen- 
dant, des conditions exception nel les de cuisson, notam- 
ment lorsque le vide cree par la condensation de la va- 
peur au moment du refroidissement est trop important 
et/ou survient trop brutalement, une partie du materiau 
thermofusible peut etre aspiree k I'interieur de I'embal- 
lage et ledit materiau thermofusible peut se trouver en 
quantite insuff isante dans le canal de faible section pour 
I'obturer convenablement. 


[0005] L'invention propose une structure modifiee 
d'un tel dispositif de fermeture automatique, permettant 
d'eviter Pinconvenient mentionne ci-dessus et par con- 
sequent d'augmenter la fiabilite du processus de condi- 

5 tionnement 

[0006] Plus precisement, l'invention concerne un dis- 
positif de fermeture automatique destine k etre fixe de 
fa?on etanche au travers d'une paroi d'un emballage 
pour produits alimentaires k cuire au moins en partie in 

10 situ, comprenant un boTtier renfermant une chambre 
contenant un bloc de materiau thermofusible, un clapet 
mobile par rapport k un siege agence autour de I'orifice 
d'un conduit et un canal obturable susceptible d'etre 
bouche par un deplacement dudit materiau thermofusi- 

15 ble fondu puis refroidi, caracteYise en ce que ladite 
chambre et ledit conduit communiquent avec I'exterieur 
dudit boTtier et en ce que ledit canal obturable est agen- 
ce entre ladite chambre et un espace de debattement 
dudit clapet. 

20 [0007] De preference, la chambre, le canal, le siege 
et le conduit sont agences coaxialement les uns autour 
desautres. La chambre communique avec I'exterieur du 
boTtier par au moins un petit conduit de relativement fai- 
ble section, ce qui permet notamment d'eviter que du 

25 materiau thermofusible soit entraine k I'exterieur et per- 
du au moment de la cuisson en etant expulse par des 
gaz chauds qui s'echappent k ce moment. 
[0008] Structurellement, le dispositif est tres simple, 
son boTtier est constitue d'un assemblage deseulement 

30 deux pieces s'emboTtant coaxialement I'une dans I'autre 
et soudees I'une k I'autre. 

[0009] Plus precisement, une premiere piece a la for- 
me d'une coupelle k contour circulaire comportant une 
cheminee centrale venue de matiere et dans laquelle 

35 sont definis ledit conduit et ledit siege. Une seconde pie- 
ce a la forme d'un couvercle venant refermer ladite cou- 
pelle. Ce couvercle est prolonge par une cloison tubu- 
laire axiale venue de matiere. Ledit canal obturable est 
defini entre la paroi interieure de ladite cloison tubulaire 

40 et la paroi exterieure de ladite cheminee centrale. 
[0010] Ce dispositif k fermeture automatique se pre- 
serve sous la forme d'un petit insert en matiere plastique 
rigide et peut etre adapte k tout type d'emballage connu 
en matiere plastique souple ou rigide, par exemple, des 

45 sacs ou des barquettes. En consequence, le remplissa- 
ge d'une preparation alimentaire peut etre effectue k la 
pression atmospherique et k n'importe quelle tempera- 
ture, avec des aliments crus, cuits ou pre-traites. La 
cuisson ou la phase finale de la cuisson s'effectue dans 

50 I'emballage mais le clapet reste ouvert et les aliments 
ne sont pas isoles du cuiseur dans le cycle de cuisson. 
De ce fait, I'air, (a vapeur d'eau et les produits gazeux 
degages par les aliments eux-memes pendant la cuis- 
son peuvent s'echapper librement de I'emballage de 

55 sorte que les aliments sont cuits exactement comme 
s'ils etaient disposes en vrac dans le cuiseur. Au refroi- 
dissement, le materiau thermosfusibie se solidifie dans 
ledit canal obturable. De parson emplacement, le clapet 
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a non seulement pourfonction d'empecherPentr6e d'air 
apres la cuisson mais aussi celle de limiter et stopper 
la progression du materiau thermof usible dans le canal 
obturable et par consequent d'empecher son aspiration 
dans I'emballage lui-meme. On est assure que le mate- 
riau thermofusible se solidifie bien dans ledit canal ob- 
turable. 

[0011] L'invention concerne 6galementtout emballa- 
ge pour produits alimentaires aptes k recevoir des ali- 
ments k cuire au moins en partie in situ, caract6ris6 en 
qu'il comporte un conteneur et un dispositif defermeture 
automatique selon la definition qui precede, fixe de fa- 
9on etanche au travers d'une paroi dudit conteneur de 
fa^on que le conduit precite debouche k I'interieur dudit 
conteneur. 

[0012] L'invention concerne 6galement toute prepa- 
ration alimentaire conditionnee, precuite dans un em- 
ballage, ce dernier etant hermetiquement clos k la fin 
de la cuisson, comportant, fixe de fa$on etanche au tra- 
vers d'une paroi de celui-ci, un dispositif de fermeture 
automatique seion la definition qui precede dont le canal 
obturable pr6cite est bouch6 par du materiau thermofu- 
sible k retat solide. 

[001 3] II est k noter que ce type d'emballage est par- 
ticulierement adapte k la cuisson dans un cuiseur k va- 
peur en depression, du type d6crit, par exemple dans 
le brevet franpais No 2 674 116. 
[0014] Le materiau thermofusible peut consister en 
une paraffine «dop6e» par un produit synthetique k ba- 
se de polyethylene, connu en soi. 
[0015] L'invention sera mieux comprise k la lumiere 
de la description qui va suivre, donnee uniquement k 
titre d'exemple et faite en reference aux dessins an- 
nexes dans lesquels : 

- La figure 1 iflustre sch6matiquement une prepara- 
tion alimentaire conditionnee, renfermee dans un 
emballage muni d'un dispositif de fermeture auto- 
matique conforme k l'invention, ladite preparation 
alimentaire ayant 6te cuite au moins en partie dans 
cet emballage ; 

la figure 2 est une vue en elevation en coupe et k 
grande echelle du dispositif de fermeture automati- 
que equipant I'emballage de la figure 1 ; 
la figure 3 est une vue en perspective d'une piece 
en matiere plastique mouiee constituant une partie 
du dispositif de fermeture automatique ; 
la figure 4 est une demi-coupe en perspective de la 
meme piece ; 

la figure 5 est encore une vue en perspective de 
cette piece representee suivant un autre point de 
vue ; 

la figure 6 est une vue en elevation et k plus grande 
echelle d'un mode de realisation prefere du ciapet 
du dispositif de ia figure 2 ; 
la figure 7 est une coupe diametrale VM-VII de ce 
ciapet, et, 

la figure 8 est une vue selon lafieche VIII de la figure 


6 

[0016] Sur la figure 1 , on a represente une prepara- 
tion alimentaire 11 conditionnee pour une consomma- 
s tion diff6ree. Le conditionnement a ete op6re dans un 
emballage constitue ici d'un sac 12 en matiere plastique 
souple, lui-m§me forme de deux feuilles de matiere 
plastique thermosoudees I'une k I'autre de fa?on k en- 
giober les produits aiimentaires. On distingue sur la fi- 
10 gure 1 , une empreinte de thermosoudure 13 p6ripheri- 
que, materialisant le sac. Oe type d'emballage peut 
ais6ment §tre constitue par une machine de condition- 
nement automatisee dans laquelle les aliments sont de- 
poses entre deux films de materiaux thermoplastiques, 
15 k la pression atmosphehque, avant que les sacs soient 
individualises par I'operation de thermosoudure. 
[0017] L'une des parois du sac 12 est pourvu d'un dis- 
positif de fermeture automatique 1 5 fixe de fa$on etan- 
che (par exemple par thermosoudure egalement) au tra- 
vers de ladite paroi. Ce dispositif permet de cuire au 
moins en partie les aliments dans le sac 12, c'est-e-dire 
apres i'operation de conditionnement aboutissant k la 
formation de la soudure 13. 

[0018] Les figures 2 & 5 illustrent de fagon detainees 
la structure du dispositif de fermeture automatique 15. 
Celui-ci se presente sous la forme g6nerale d'un insert 
en matiere plastique rigide monte au travers d'un trou 
1 6 d'une paroi 1 2a du sac 1 2. II est muni d'une collerette 
annulaire 17 soud6e de fa9on hermetique k cette paroi 
12a. Le boTtier 18 du dispositif de fermeture automati- 
que est constitue de I'assemblage de deux pieces 1 9 et 
20 s'emboTtant coaxialement l'une dans I'autre. Ces 
deux pieces sont soudees peripheriquement apres leur 
emboitage. 

[0019] Le boTtier 18 renferme une chambre 22 cove- 
nant un bloc de materiau thermofusible 24. Cette cham- 
bre communique avec I'exterieur du boTtier et en ('oc- 
currence aussi avec Pexterieur de 1'emballage par au 
moins un petit conduit 26. Dans I'exemple, plusieurs 
conduits 26 paralleles, de faible section, sont pratiques 
dans la piece 20 du boTtier. D'autre part, un conduit cen- 
tral 27 est agence axialement dans le boTtier 18.11 com- 
munique avec I'exterieur du boTtier mais, en Incurren- 
ce, lorsque ('insert est fixe k la paroi 1 2a de I'emballage, 
ce conduit 27 debouche k I'int6rieur dudit emballage. A 
son autre extremite se trouve un ciapet 29 mobile par 
rapport k un siege 30 agence autour de I'orifice voisin 
dudit conduit 27. En outre, un canal obturable 32 est 
agence entre ladite chambre 22 et un espace de debat- 
tement 34 dudit ciapet. Ce canal obturable est suscep- 
tible d'etre bouche par d6placement du materiau ther- 
mofusible 24 contenu dans la chambre lorsque celui-ci 
est fondu puis refroidi. 

[0020] Comme cela apparaTt clairement sur la figure 
2, la chambre 22, ledit canal 32, ledit siege 30 et ledit 
conduit 27 sont agences coaxialement les uns autour 
des autres. Plus precisement, on trouve successive- 
ment radialement de I'exterieur vers I'interieur la cham- 
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bre, le canal obturable et le conduit. La chambre 22 et 
le canal obturable 32 communiquent par un passage an- 
nulare 36. Comme on le volt sur la figure 2, 1'oriflce In- 
terne de chaque petit conduit 26 qui debouche dans la 
chambre 22 et le passage annulaire 36 de communica- 
tion entre cette chambre et le canal obturable, se situent 
k deux extremites opposees de ladite chambre. Dans 
I'exemple de la figure 2, le clapet 29 est constrtue par 
une rondelle de materiau elastom&re continue dans ledit 
espace de d£battement 34 en regard dudrt siege 30. Ce 
dernier est creus6 en cuvette 6tag§e. L'orifice interne 
du conduit 27 debouche au centre de cette cuvette. 
[0021] Comme mentionne, le boTtier 1 8 n'est consti- 
tu6 que de deux pieces 19, 20. Une premiere piece 19 
a la forme d'une coupelle k contour circulaire munie d'un 
6pau lement creux le long de son ouverture. La seconde 
piece 20 a la forme d'un couvercle venant obturer ladrte 
coupelle en s'emboTtant sur Tepaulement de celle-ci. La- 
dite seconde piece comporte une partie en forme de dis- 
que prolongee par une cloison tubulaire 38 coaxiale, ve- 
nue de matfere. Les petits conduits 26 de faible section 
sont pratiques au travers de la partie en forme de dis- 
que. Par ailleurs, ladite premiere piece 1 9 comporte une 
cheminee centrale 40, venue de mati&re, s'etendant sur 
la plus grande partie de la hauteur de la coupelle. Le 
conduit 27 et le siege 30 sont definis dans cette chemi- 
nee centrale. Lorsque les deux pieces sont assemblies, 
I'espace de debattement 34 du clapet est defini entre la 
partie centrale interieure de ladite seconde piece et Pex- 
tremitd de ladite cheminee ou se trouve defini ledit sife- 
ge. Par ailleurs, le canal obturable 32 est defini entre la 
paroi interieure de ladite cloison tubulaire 38 et la paroi 
exterieure de ladite cheminee centrale 40 lorsque les 
deux pieces sont assemblies. De meme, le passage 
annulaire 36 entre la chambre et le canal obturable est 
defini entre le fond de la coupelle et I'extremite de la 
cloison tubulaire 38. La coupelle comporte un socle 44 
constitue exterieurement d'ailettes radiales 45 qui con- 
vergent vers l'orifice exterieur du conduit 27. La presen- 
ce de ces ailettes permet d'eviter que le conduit soit ob- 
tur6 par des produits aiimentaires ou la paroi de rem- 
ballage lorsque le vide se cree dans celui-ci. La chemi- 
nee centrale 40 est munie de nervures longitudinales 
46, k I'exterieur, qui viennent prendre appui contre la 
paroi interieure de la cloison tubulaire. 
[0022] Les figures 6 & 8 illustrent un mode de realisa- 
tion pr6f6r6 d'un clapet 29A destine k remplacer le cla- 
pet 29 de la figure 2. II s'agit d'une piece de materiau 
eiastomere, relativementsouple, de preference moulee 
par injection. Un materiau possidant les proprietes m6- 
caniques suivantes a donne de bons risultats 

Durete : 45 shore A 

Masse volumique 0,91 g/cm3 

Allongement k la rupture 200 % 

[0023] Ce clapet est notamment remarquable en ce 
qu'il comporte une portion tronconique 50 cooperant 


avec le siege 30. Avantageusement, la portion tronco- 
nique 50 est prolongee par un bossage 52, central, sen- 
siblement cylindrique, dont le diam&tre correspond kce- 
lui du conduit 27. Ainsi, le bossage est susceptible de 

5 s'engager dans la partie d'extrimite du conduit 27. 
[0024] La paroi de la portion tronconique est d'6pais- 
seur sensiblement constante de sorte que la portion 
tronconique 50 comporte une creusure 54, par exemple 
conique. Le clapet est en outre pourvu d'une rainure 

10 d'assouplissement 56, circutaire, s'etendant dans cette 
creusure. II comporte aussi une margelle 58 sensible- 
ment annulaire prolongeant exterieurement la portion 
tronconique. Cette margelle peut comporter des echan- 
crures 59 regulierement espacees circonf6rencielle- 

15 ment, par exemple quatre, comme represente. 

[0025] Sur la figure 2, le dispositif de fermeture auto- 
matique est represents avant utilisation, c'est k dire que 
le bloc de materiau thermofusible 24 se trouve entfere- 
ment contenu dans la chambre 22. Lorsque I'emballage 

20 contient une preparation alimentaire qui a ete cuite in 
situ, ce bloc de materiau thermofusible a perdu sa forme 
initiale et ledit materiau se trouve engage dans ledit con- 
duit obturable 32 sous I'effet de la condensation de va- 
peur dans I'emballage, au refroidissement. 

25 [0026] Les preparations aiimentaires conditionnees 
comme representees sur la figure 1 sont soumises k 
une operation de cuisson. Par exemple, et de preferen- 
ce, les emballages ont 6t6 remplis k la pression atmos- 
ph6rique et sont introduits dans un cuiseur k la vapeur 

30 fonctionnant en depression. Dks le debut de la cuisson, 
une communication est possible entre I'interieur de I'em- 
ballage et I'exterieur de celui-ci de sorte que des gaz 
s'echappent en repoussant le ciapet 29 et en I'empe- 
chant de venir s'appliquer sur le siege. On obtient ainsi 

35 naturellement une pasteurisation des produits aiimen- 
taires cuits dans I'emballage meme. Pendant ce temps, 
le bloc de materiau thermofusible se ramollit mais reste 
k I'interieur de la chambre. Au moment du refroidisse- 
ment, la vapeur restant dans I'emballage commence k 

40 se condenser. Cette condensation a pour effet d'attirer 
le clapet 29 vers le siege mais ce deplacement du clapet 
sefait avec un faible retard qui permet au materiau ther- 
mofusible d'etre aspire dans ledit canal obturable 32. Le 
siege 6tage 30 permet de garantir ce retard de ferme- 

45 ture du clapet qui garantit le deplacement et Inspiration 
du materiau thermofusible. En effet, le siege etage per- 
met une adaptation de la surface d'etancheite du clapet 
k la valeur de la depression. Si du materiau thermofu- 
sible parvient jusqu'& I'espace de debattement du cla- 

50 pet, il confirme la fermeture definitive de celui-ci. Apris 
refroidissement, I'emballage est definitivement et her- 
metiquement clos et renferme une preparation alimen- 
taire parfaitement pasteurisee. 


1. Dispositif de fermeture automatique destine k §tre 
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fix6 de fa^on Stanche au travers d'une parol d'un 
emballage pour produits alimentaires k cuire au 
moins en partie in situ, comprenant un boitier (18) 
renfermant une chambre (22)contenant un bloc de 
mat6riau thennofusible (24), un clapet (29) mobile 
par rapport k un sfege agenc6 autour de I'orifice 
d'un conduit (27) et un canal obturable (32) suscep- 
tible d'&tre bouch£ par un dgplacement dudit mat6- 
riau thennofusible fondu puis refroidi, caracterise 
en ce que ladite chambre (22) et ledit conduit (27) 
communiquent avec I'exterieur dudit boitier et en ce 
que ledit canal obturable (32) est agenc6 entre la- 
dite chambre et un espace de debattement (34) du- 
dit clapet. 

2. Dispositif selon la revendication 1 caracterise en 
ce que ladite chambre, ledit canal, ledit siege et le- 
dit conduit sont agencis coaxiaiement les uns 
autour des autres. 

3. Dispositif selon la revendication 2, caracterise en 
ce que ladite chambre (22) communique avec I'ex- 
terieur dudit boitier par au moins un petit conduit 
(26) 

4. Dispositif selon la revendication 3, caracterise en 
ce que I'orifice dudit petit conduit d6bouchant dans 
ladite chambre et un passage de communication 
(36) entre ladite chambre (22) et ledit canal obtura- 
ble (32) se situent k deux extr6mit6s opposSes de 
ladite chambre. 

5. Dispositif selon Tune des revendications pr6c6den- 
tes, caracterise en ce que ledit siege (30) est creu- 
s6 en cuvette 6tag6e, un orifice dudit conduit (27) 
d6bouchant au centre de cette cuvette. 

6. Dispositif selon Tune des revendications pr§c6den- 
tes, caracterise en ce que ledit clapet (29A) est 
constitu6 par une pi&ce de materiau 6lastomfcre 
comportant une portion tronconique (50) coop6rant 
avec ledit siege (30). 

7. Dispositif selon la revendication 6 caracterise en 
ce que ladite portion tronconique (50) est prolon- 
gs par un bossage (52) sensiblement cylindrique 
de diamfctre correspondant k celui dudit conduit 
(27), ledit bossage §tant susceptible de s'engager 
dans ledit conduit. 

8. Dispositif selon Tune des revendications 6 ou 7, ca- 
racterise en ce que la face dudit clapet oppos6e k 
celle qui comporte ladite portion tronconique com- 
porte une creusure (54), par exemple, conique. 

9. Dispositif selon la revendication 8 caracterise en 
ce que ledit clapet est pourvu d'une rainure d'as- 
souplissement (56), circulaire, s'6tendant dans la- 


dite creusure. 

10. Dispositif selon Tune des revendications 6 k 9 ca- 
racterise en ce que ledit clapet comporte une mar- 

5 gelle (58) sensiblement annulaire prolongeant ex- 
terieurement ladite portion tronconique. 

11. Dispositif selon la revendication 1 0 caracterise en 
ce que ladite margelle (58) comporte des echan- 

10 crures (59) regulferement espacees circonf erentiel- 
lement. 

12. Dispositif selon I'une des revendications 6 k 11 , ca- 
racterise en ce que ledit clapet est une piece mou- 

15 tee par injection. 

13. Dispositif selon Tune des revendications 1 k 5, ca- 
racterise en ce que ledit clapet (29) est constitu6 
par une rondelle de materiau Slastomere confin6e 

20 dans ledit espace de d6battement en regard dudit 
si&ge. 

14. Dispositif selon Tune des revendications pr6c6den- 
tes, caracterise en ceque ledit boitier est constituS 

25 de I'assemblage de deux pieces (1 9, 20) s'emboi- 
tant coaxiaiement I'une dans I'autre. 

15. Dispositif selon la revendication 14, caracterise en 
ce qu'une premiere pfece (1 9) a la forme d'une cou- 

30 pelle k contour circulaire comportant une chemin6e 
centrale (40) venue de matiere, dans laquelle sont 
dSfinis ledit conduit et ledit sifege, en ce qu'une se- 
conde pfece (20) a la forme d'un couvercle venant 
refermer ladite coupelle, en ce que ce couvercle 

35 est prolong^ par une cloison tubulaire (38) coaxiale 
venue de matifcre, ledit canal obturable (32) 6tant 
d6fini entre la paroi interieure de ladite cloison tu- 
bulaire et la paroi exterieure de ladite chemin6e 
centrale lorsque les deux pieces sont assemblies. 

40 

16. Dispositif selon I'une des revendications 3 & 15, ca- 
racterise en ce qu'il comporte plusieurs petits con- 
duits (26) pr6cit6s d6finis dans ladite seconde pfe- 
ce. 

45 

17. Dispositif selon la revendication 15, caracterise en 
ce que ladite coupelle comporte exterieurement 
des ailettes radiales (45) qui convergent vers I'ori- 
fice dudit conduit. 

50 

18. Emballage pour produit alimentaire apte k recevoir 
des aliments k cuire au moins en partie in situ, ca- 
racterise en ce qu'il comporte un conteneur et un 
dispositif de fermeture automatique (1 5) selon Tune 

55 des revendications pr6c6dentes, fix§ defagon §tan- 
che au travers d'une paroi dudit conteneur, le con- 
duit pr6cit6 debouchant k I'interieur dudit conteneur. 


15 


20 
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19. Preparation alimentaire conditionn6e, pr6curte 
dans un emballage, ce dernier etant herm6tique- 
ment clos k la fin de la cuisson, comportant, fixe de 
fa?on etanche au travers d'une parol (12a) dudit 
emballage, un disposrtif de fermeture automatique 
(15) selon Tune des revendications 1 k 17, dont le 
canal obturable (32) pr6cit6 est bouch6 par du ma- 
t£riau thermofusible k l'6tat soiide. 
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